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المستةا 

أظهرت نتائج التقييم الحسي لصفة الطعم والنكهة تفوق معاملتي المقارنة المنتجة من %12 حليب مجفف كامل الدسم مسترجع بالماء 
(0) ومن الحليب الطازج كامل الدسم (۴) على المعاملات (۸ %8 › 8 %10 › € 012) المنتجة من حليب مجفف كامل الاسم 
مسترجع بالشرش على التوالي عند اليوم الأول من الخزن على درجة الحرارة (9±1) م . لوحظ تفوق هذه الصفات في المعاملات (۸ › 8 
)٣ >‏ على المعاملتين (0) و (5) خلال الخزن لثلاثة أسابيع لانخفاض اللاكتوز وانخفاض الأس الهيدروجيني من (4.28) في اليوم الأول 
إلى (3.45) في الأسبوع الثالث من الخزن وظهور الطعم الحامضي اللاذع على المعاملتين (0) و (5) كذلك لوحظ تفوق المعلملتين (8) و 
)٤(‏ لصفة القوام والنسجة على المعاملات (۸ › © › ۴) خلال فترة الخزن لصفاتها الوظيفية الجيدة . لوحظ ازدياد قوة الهلام وانخفضاض 
نسبة نضوج الشرش في المعاملتين (8) و )٥(‏ وبمستوى معنوي (0.05 < ۲) بالمقارنة مع المعاملات (۸ › ۵ › )٤‏ حيث كان معدل قوة 
الهلام (مقدرة كسرعة الخرق سم/د) (2.31 » 2.10) و (2.61 » 2.43 » 2.56) سم/د على التوالي ومعدل نسبة نضوج الشرش 
(%34.22 و 30.67) و (%44.84 »› %36.75 و 40.81) بالتتابع. تشير هذه النتائج إلى امكانية استعمال الشرش الناتج الثانوي 
لصناعة الجبن الطري في استرجاع الحليب المجفف كامل الدسم وبنسب أعلى من %10 حليب مجفف في صناعة اللبن الرائب لتحسين 
الخواص الحسية والوظيفية وإطالة فترة الحفظ فضلا عن تدعيم قيمته التغذوية والمساهمة في تقليل أثار الشرش الملوثة للبيئة في حالة 
طرحه في المجاري والمسطحات المائية. 
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ABSTRACT 

Organoleptic evaluation results showed that yoghurt control treatments produced from 12% 
reconstituted whole dry milk in water (D) and from fresh whole milk (E) . respectively , gained higher 
scores for taste and flavor than (A, B and C) treatments produced from (8%A, 10%B, and 12%C) 
reconstituted whole dry milk in whey , at first day of storage at (9+1) C. It was noticed that yoghurt (A, B 
and C) scored higher for these characteristics than (D) and (E) treatments when the storage was extended 
for three weeks , because of lowering lactose and dropping pH from (4.28) in first day to (3.45) in the third 
week , and high acidic taste was noticed in (D) and (E) treatments . It was noticed that yoghurt (B) and (C) 
gave good body and texture than (A,D and E) treatments during storage and that was related to its good 
functional properties . It was noticed that (B) and (C) treatments had more gel strength and less whey 
syneresis (P<0.05) than (A,D and E) treatments , average gel strength (determined as penetration rate in 
speed) were(2.31,2.10) and (2.61, 2.43, 2.65) cm/min, respectively and the average whey syneresis 
percentage were (34.22%, 30.79%) and (44.82%, 36.75%, 40.81%) respectively. These results indicated 
that whey could be used in the reconstitution of whole dry milk for yoghurt production to improve its 
organoleptic and functional properties besides its nutritional value , and reduced of whey pollution effects 
on the environment. 
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المقدمة 

يعد اللبن الرائب من أقدم المتخمرات اللبنيية 
ويحتوي على حامض اللاكتيك والفيتامينات وأحماض 
أمينيه ودهنية حرة وعلى ببتيدات مع الكميات نفسها 
من المعادن وكميات أقل من اللاكتوز مقارنة بالحليب 
مما يجعله أكثر جاهزية للهضم من الحليب نفسه وغذاء 
ذو صفات علاجية ووقائية أشارت اهتمام الباحثين 
لمعالجة اضطرابات المعدة وخفض الكولسترول بالدم 
وفي معالجة أو الوقاية من الامراض السرطانئية وتحفيز 
الجهاز المناعي (12 › 17) . تعود نكهة اللبن الرائب 
المثالية الى الاستدیlqيد (Acetylaldehyde)‏ 
ومركبات نكهة أخرى وان نوعية اللبن الرائب أو أي 
والقوام إضافة إلى النكهة المميزة للمتخمر اللبني (15 › 
1) للوصول إلى القوام المتماسك للمنتج فقد استعملت 
طرائق عديدة مثل استعمال المعاملات الحرارية العالية 
المجفف الفرز أو الكامل الدسم أو استعمال الحلييب 
المبخر أو المركز بطريقة الترشيح الفائق أو بإضافة 
المواد المثبتة كالجيلاتين (108ء23) واستخدام انزيم 
الترانس کلوتامینیز (ع2ہ1٣‏ 4٤ں‏ آعوہھإآ) لاحداث 
الترابط المستعرض بين سلاسل البروتين في الحلييسب 
المعد للصناعة (14 « 16(. شر Veith‏ وRynold‏ 
(22) إلى استخدام الشرش في الأنظمة الغذائية 
النسيجية بنجاح لما يتميز به من صفات محسنة للنسجة 
وصفات استحلابية جيدة وزيادة قابلية الغذاء للارتباط 
بالماء وتقليل انفصاله . يشكل الشرش الناتج الشانوي 
لصناعة الجبن %85 إلى %90 من حجم الحلييب 
المستخدم في صناعة الجبن ويحتوي على (%6 - 
7) مواد صلبة كلية (8) ويشكل مصر للتلوث 
البيئي في حاله طرحه في المجاري أو المسطحات 
المائية (7). هدفت الدراسة الحالية إلى استعمال 
الشرش في استرجاع الحليب المجفف كامل الدسم 
لصناعة اللين الرائب وتأثير ذلك في الخواص الحسية 


ر ة ثلاثة اسابيع على درجة 
الحرارة (9±1) م : 
المواد وطرائق العمل 


تم تحضير (5) كغم من الحليب المسترجع لكل 
معاملة بإذابة (%8 , %10 , %12) من الحلييب 
المجفف كامل الدسم (العلامة المدهش - عماني المنشاً 
استيراد وزارة التجارة - 2005) في الشرش الحلو 
الناتج من صناعة الجبن الطري الابيض العراقي المنتج 
في معمل البان ومثلجات كلية الزراعة - جامعة بغداد 
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للمعاملات (۸ ۽ 8 » )٤‏ على التوالي وبإذأبة %12 
من الحليب المجفف نفسه في الماء في المعاملة(0) 
ويإتباع الطريقة المنكورة من قبل إ«ںار8 (8) 
بالاذابة التدريجية للحليب المجفف في الشرش أو الماء 
على درجة حرارة (30 - 50) م وتركه لمدة سلعتين 
على هذه الدرجة الحرارية لزيادة القابلية الترطيبية 
للحليب المجفف. واستعمل (5) كغم في المعاملة )٤(‏ 
من الحليب الطازج كامل الدسم والمجهز الى معمل 
ألبان ومثلجات كلية الزراعة - جامعة بغداد واستعمل 
بادئ اللبن الرائب من النوع 


StreptocOCCUS salivarius SSP. 


thermophilus 
Lactobacilllus delbrueckii ssp. bulgaricus 


والمجهز من الشركة الدنمارکڪیة Laboratorium‏ 
visbotander‏ وبنسبة 1:1 . ولتضنيع اللبن الرائب 
استخدمت الطريقة المنكورة من قبل ل"نںار8 (8) 
بتجنیس الحليب على 65 م وضغط 150 کیلو باسكال 
للحصول على الصفات الفيزياوية المظشى في اللبن 
اوق ثم رفعت درجة حرارة الحليب الى (90 - 
5) م لمدة خمسة دقائق لضمانن دنترة (%70 - 
0) من بروتينات الشرش ثم برد بعدها الى 
(45±1) م والحضن على درجة حرارة (43±1) م٠‏ 
بعد إضافة %2 من بادئ اللبن الرائب الى الحليب . 
أخرجت نماذج اللبن الرائب بعد اتمام التخثر التام بعد 
حوالي ثلاث ساعات . استعملت في التعبئة نوعان من 
العلب البلاستيكية الأولى سعة 150سح” لأغراض 
لتقييم الحسي والثانية قياس (216سم) وبعمق (8سم) 
لتقدير قوة الهلام. أجريت التحاليل الكيمياوية للحلييب 
والشرش المستعملة في الدراسة الحالية بتقدير نسبة 
الدهن بطريقة (إ#طإع6) المذكورة في ۸04٣‏ (6) 
وتقدير نسبة البروتين بطريقة المايكروكلدال والرماد 
بطريقة الترميد المنكورتين من قبل ع0۲1طء© 
و۷008 (18) وتقدير نسبة سكر اللاكتوز بالطريقة 
المنكورة من قبل ۸٥٤٠١‏ (5) وتقدير الأس 
الهيدروجيني بالطريقة المذكورة من قبل 4۸ع٤‏ (11) 
والمواد الصلبة الكلية بالطريقة المذنكورة من قبل 
Joslyn‏ )13(. 

ولتقدير قوة الهلام (Gel strength)‏ 
استخدمت الطريقة المذنكورة مهن قبل الجليلي (1) 
وتحويرها بتقليل وزن الثقل المستخدم مع الجبن الى 
0 غم بدلا من 700 غم بعد عدة تجارب لتناسب 
قوة الخثرة الحامضية للبن الرائب . قدرت النسبة 
المئوية لنضوح الشرش (ء1ء٥إ"ر؟5)‏ بإتباع الطريقة 
المذكورة من قبل 1.٥۲۵۸28۸‏ وجماعته (16) بوضع 
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سجس س ات 


0 غم من خثرة اللبن الرائب على مشبك معدني 
موضوع على فوهة بيكر زجاجي تركت لمدة ساعتين 
في الثلاجة على درجة الحرارة (9±1) م وتم حساب 
النسبة المئوية للنضوج من قسمة وزن الشرش الناضج 
في البيكر على وزن عينة اللبن الرائب مضروبة 
×100 . اجري التقييم الحسي بعد الأيام (1» 7ء 14ء 
1) يوم من الخزن من قبل خمسة مقومين لهم خبره 
في قسم علوم الأغذية والتقانات الاحيائية - كلية 
الزراعة - جامعة بغداد وباستخدام استمارة التقييم 
الحسي والمتضمنة صفات الطعم والنكهة والقوام 
والنسجة والمظهر الخارجي وباستخدام نظام العشر 
درجات لكل صفة (10-0) وكانت الدرجة (5) الحد 
الفاصل بين الرفض والقبول. اجري التحليل الإحصائي 
باستعمال التصميم العشوائي الكامل )C۸2(‏ لتحيل 
تأثير المعاملات المدروسة على الصفات المخئلفة 
وقورنت الفروق المعنوية باختبار اقل فرق معنوي 
)8D 0.05(‏ وباستعمال البرنامج الجاهز S۸8‏ 
(20) لإجراء التحليل الإحصائي. 


النتائج والمناقشة 

لوحظ من الجدول 1] وجود فروق معنوية 
على مستوی (0.05< ۶) بين مكونات الحلييب 
للمعاملات (۸ ۰ 8 ٥C۰‏ ۰ 0 ۰ 8) وكانت نسبة 
المواد الصلبة الكلية فيها (%13.34 » %15.25 » 
0 » %11.58 » 11.15) على التوالي. 
اعزي ذلك الى تباين النسب المئوية من الحليب 
المجفف المستعمل في اعداد حليب المعاملات (۸ › 8 
> ) (لتحديد افضل نسبة يمكن استعمالها مع الشرش 
دونما تأثير على الثبات البروتيني فضلا عن الصفات 
الفيزياوية للبن الرائب) واسترجاع الحليب المجفف 
بالشرش بدلا من الماء المستعمل في استرجاع الحليسب 
المجفف في المعاملة (5). كانت المواد الصلبة الكليية 
في المعاملتين (8 , )٤‏ اكثر من الحدود التركيبية 
للحليب البقري الطاز ج المذكور من قبل ںار (8) 
(%10.5 - %14.5) بینما كانت المعاملات (۸ › 5 
> 5) ضمن هذه الحدود. 


جدول 1. تركيب للحليب المعد لصناعة اللبن الرائب (۸ › 8 ۰ D › ٥‏ › 5) والشرش المستعمل في استرجاع 


رر اة الدهن 


0 
الحليب المسترجع 
بالشرش (۸) 


بالشرش () 


0% امل 
* النتائج معدل ثلاث مكررات لكل معاملة 


اق 1 بان س سا 
في معاملات اللبن الراثب كان بمستوى معنوي 


البروتين الكلي 


/⁄ الكلية‎ h / / % 
13.34 0.93 711 2.0 2.60 


0.0182 0.5754 0.5754 0.5741 


1.04 4.91 10.29 


95 


الرماد 


0 


المواد الصلبة 
0 


(0.05> ۴) خلال فترة الخزن لمدة ثلاث أسابيع على 
درجة الحرارة (9±1) م بانخفاض الأس الهيدروجيني 
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بمعدل (4.2 - 4.4) عند اليوم الأول للخزن إلى (3.5 
- 3.7) في نهاية الأسبوع الثالث من الخزن وهذه 
النتائج اقل من الحدود المقبولة للأس الهيدروجيني للبن 
الراب التي ذكرها السفر وجماعته (2) (4.3 - 4.4) 
في اليوم الأول من الخزن ومقاربة إلى الأس 
الهيدروجيني للبن الراب التجاري التي ذكرها 
ئ5 (24) (3.8 - 4.2) في اليوم الأول ممن 
الخزن على درجة الحرارة (5) م . 

لوحظ من الشكل 1 بان انخفاض الأس 
الهيدروجيني في المعاملات قيد الدراسة كان اكثر في 
الاسبوعين الأولى من الخزن من الانخفاض في 
الإاسبوع الثالث وهذه النتائج تتطابق مع ما وجده 
Cek‏ و Baki‏ (9) بانخفاض الأس الهيدروجيني 
في اللبن الراب العادي إلى (3.9) عند أول أسبوعين 
من الخزن واستقرت على ذلك بعد أسبوعين لاحقيين 
من الخزن لمدة اربعة اسابيع على درجة الحرارة (5) 
م.,وتشير هذه النتائج إلى عدم وجود تأثير لارتفاع 


نسبة سكر اللاكتوز في حليب المعاملات )٤ › ٥(‏ 
والذي يعزى إلى عدم توفر العوامل المسرعة لتطور 
حموضة اللبن الرائب التي ذكرها «دئمRobi‏ )19( 
مثل طريقة الصناعة والتعبئة ومدى إتباع الظروف 
الصحية وظروف الخزن وخاصة درجات حرارة 
التبريد المستخدمة. لوحظ من الشكل 2 وجود فروق 
معنوية على مستوى (0.05> ۴) بين قوة الهلام للبن 
الرائب في المعاملات (۸ء 8»> ۰٤‏ 2ء €) حیٹ كانت 
(2.89 ۰ 2.52 » 2.30 ۰ 2.64 » 2.80) سم / د 
على التوالي في اليوم الأول من الخزن . يعزى نالك 
إلى تباين المواد الصلبة الكلية للحليب المعد لصناعة 
اللبن الرائب (جدول 1) وقد ظهر ذلك بشكل واضح 
في المعاملتين (8» )٤‏ بارتفاع نسبة سكر اللاكتوز 
والرماد وعلی مستوی معنوي (0.05 >۶ ) ذات 
العلاقة المهمة في زيادة لزوجة وتماسك خثرة اللبن 
الراب فقد بين متمد اعللي وج اعت ه!(4) 
دور لكالي دفي زب دة 


شكل 1. ثل تطور الآس الميدروجيي لعينات اللبن الرائب 
( ٤ء »B‏ 4) مع عينات المقارنة ( » )٤‏ خلال فترة الخزن لمدة 
ثلاثة أسابيع على درجة الحرارة (1+ 9)م° 


شكل 2. قوة الملام (سرعة الخرق سم/د) لعينات اللبن الرائب 
B >»٤ (‏ » 4) مع عينات المقارنة ( » 8) خلال فقشرة 


تفاعلات الدنترة الحرارية بين الكازينات وبروتينات 
الشرش ودور سكر اللاكتوز على لزوجة الحليب فضلا 
عن دور الشرش المحسن لصفات النسجة في الانظمة 
الغذائية والاستحلابية في توزيع المادة الدهنية وبالتالي 
المساهمة في زيادة تماسك خثرة اللين الرائب في ظل 
ظروف الخزن المبردة (22). لوحظ ازدياد قوة هلام 
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الخزن لمدة ثلاثة أسابيع على درحة الحرارة (1+ 9)9 


اللبن الرائب خلال الخزن لمدة ثلاثة اسابيع على درجة 
حرارة (9±1) م حیٹ كانت (2.38 » 2.14 1.96» 
٠» 6‏ 2.38) سم/د في المعلملات (E›D»C°C»8»A۸)(‏ 
على التوالي في الاسبوع الثالث من الخزن (شكل 2). 
تتطابق هذه النتائج مع ما وجده كل من ناع) و 
Baki ric‏ (9) و 0renzenا‏ وجماعته (16) في اللبن 
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الرائب الاعتيادي والذي اعزي الى ازدياد ثباتية تماسك 
خثره اللبن الرائب نتيجة لازدياد الحموضة خلال 
الخزن . لوحظ انخفاض نسبة نضوح الشرش مع 
ازدياد فترة الخزن وعلى مستوى معنوي (0.05> ۲) 
شكل 3 وكان معدل نضوح الشرش في اللبن الرائب 
المعاملتين( 8 و0 ) أقل مسن ما في ماعلات 
(5.24) نتيجة لارتفاع نسبة البروتين الكي فيها 
بصورة خاصة والمواد الصلبة الكلية بصورة عامة 
بالمقارنة مع المعاملات )E04(‏ (الجدول 1) وکانت 


(%11.56 » %12.59 » %14.10) على التوالي › 
وتتطابق هذه النتيجة مع ما ذكره مهدي (3) بان كمية 
الشرش الناضحة من اللبن الرائب كانت تقل مع ازدياد 
المواد الصلبة الكلية بالحليب المستخدم من %12 الى 
8 مواد صلبة كلية وبفروق معنوية على مستوى 
Bakiric y Celik oy la gag (P <0.05)‏ )9( 
بانخفاض تضوح الشرش في لبن الرائب الاعتيادي 
هلال فترةاالخزن الى اربعة اسابيع على درجة 
الحرارة (5) م وقد اعزي ذلك إلى ازدياد الحموضة 
وازدياد المادة البروتينية للحليب التي تزيد من ارتب اط 


الثالث من الخزن (%16.23 » %16.47) و المماء وتمنع افص ال البن. 
E‏ 50 

cx | 

1 5ه‎ PY 

ا 1 

2 NNN 

ا ت 

أ 3 


مدة الخزن بالأيام 


شكل 3. النسبة المعوية لنضوح الشرش لعينات اللبن g@(A«B<C)‏ 
ينات المقارنة (0[ » 8) خلال رة الخزن لمدة ثلاة 


اسابيسع على ور کے هرازه (1+ 9 


أظهرت نتائج التقييم الحسي لصفة الطعم والنكهة تفوق 
على المعاملات (4ء8») الشكل (4) في اليوم الأول 
من الخزن على درجة حرارة (9±1) م وقد اعزي ذلك 
إلى ظهور الحلاوة الخفيفة لسكر اللاكتوز التي ارتفعت 
نسبته في هذه المعاملات نتيجة لاستخدام الشرش في 
استرجاع الحليب المجفف كامل الدسم (جدول 1) . وقد 
لوحظ تفوق طعم ونكهة المعاملات (4ء8»٥)‏ على 
المعاملتين (2) و (8) بتقدم فترة الخزن إلى ثلاشة 
أسابيع (شكل 4) لانخفاض نسبة سكر اللاكتوز والأس 
الهيدروجيني من (4.28) في اليوم الأول إلى (3.45) 
في الأسبوع الثالك من الخزن على درجة حرارة 
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(9±1) م وظهور الطعم الحامضي اللاذع على 
المعاملتين (7ء5) الذي يعد من العيوب الرئيسية في 
لبن الرائب التي ذكرها السفر وجماعته (2) . كما 
أظهرت نتائج تقييم صفة النسجة والقوام بتقفوق 
المعاملتين (08) بالمقارنة مع المعاملات (4 » 0 ء 
)٤‏ خلال الخزن (شكل 4) . اعزي ذلك الى التباين 
والاختلاف المعنوي للمواد الصلية الكلية بين 
المعاملات (8) (جدول 1) . وقد ظهرت جميع 
المعاملات بالمظهر الخارجي المقبول في اليوم الأول 
من الخزن والأسبوع الأول وباختلافات نسبية . بقييت 
المعاملتين (8 › )٥‏ محافظة على مظهرها المقبول 
بقية فترة الخزن إلى ثلاقة أسابيع (شكل 4). 
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درجات النكهة و الطعم درجات القوام والنسجة درجات المتلهر واللون 


شكل 4. درحات التقييم الحسي لعينات اللين الرائب 


B ٤ (‏ » 4) مع عينات المقارنة ( » 8) حلال فة الخزن لمدة ثلا ة 


أسابیع علس درب ة الحرارة(1+ 9)م° 
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المسترجع بالشرش في انتاج اللبن الرائب المطعم 
بالفاكهة أو بالعصائر الطبيعية أو بالنكهات الصناعية 
وأن استخدام الشرش في استرجاع الحلييب المجفف 
كامل الدسم من شأنه أن يدعم قيمة اللبن الغذائية 
وخاصة ان %55 من المواد التغذوية الموجودة 
بالحليب تنقل بالشرش والتشي تشكل %7-6 مواد 
الحليب الصلبة الكلية» فضلا عن المساهمة في تقلييل 
الآثار الضارة للشرش على البيئة والناتجة عن طرحه 
في المجاري أو المسطحات المائية حيث يشكل الشرش 
90-5 % من حجم الحليب المصنع إلى جبن. 
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